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RESUM

Es tracta d'una assignaturatroncal de primer curs, de caracter quadrimestral impartida en el primer
quadrimestre i dotada amb 6 credits ECTS.

En aquesta assignaturaes pretén que |'estudiant sinicie en els conceptes i fenomensfisics dinteresen la
gastronomiai en la seuarecerca.

Aguesta assignaturala podemconsiderar dividida en quatre blocs basics en els quals saborda |'estudi
sobre mesures, errors i sistemes d'unitats, Mecanicade fluidsidealsi reals, Termodinamicai fenomens
ondulatoris. Compta amb una part de teoriai problemes que simparteix en I'aulaamb el grup complet i
unaaltra de Practiques de Laboratori que Simparteix en el laboratori en subgrups de 16 estudiants. Aixi
mateix es completal'atencié al'estudiant amb 2 seminarisi 2 tutories en grups reduits
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CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Es convenient que els estudiants hagen cursat les assignatures de Matematiques i Fisica a un nivell de
2on de Batxillerat. En cas contrari sera necessari un esfor¢ addicional per part dels estudiants per tal
dassolir el nivell inicial adient.

Conceptes fisics previs: lleis de Newton; forca, treball, energia i poténcia; velocitat; pressio; densitat;
conservaci6 de lenergia; concepte dona.

Conceptes matematics previs: resolucié dequacions lineals i quadratiques; resolucié de sistemes de
equacions linea

1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques

- Conéixer els fonaments de la Fisica en els_seus aspectes teorics i experimentals i la influéncia de
factors fisics sobre components dels aliments.
?
?
?

Coneixer els fundaments teorics i-experimentals de la Fisica.
Entendre les bases fisiques i fisicoquimiques dels processos culinaris.
Identificar els elements essencials d'un proces fisic.

Coneixer les unitats del Sistema Internacional i assignar-les correctament a cada magnitud fisica. Utilitzar
I'analisi d'errorsi laregressié lineal . Comprendre qué és un model fisici per qué sutilitza

Aplicar es principis de laMecanica als sistemes fluids. Entendre el concepte de pressid i €l principi
d'Arquimedes. Distingire's regims de moviment. Aplicar I'equaci6 de continuitat i lade Bernoulli.
Coneéixer e concepte de viscositat i la caracteritzacio reologica dels fluids. Aplicar I'equacio de
Poiseuille. Entendre els fenomens superficialsi les seues aplicacions en alimentacio, en particular en
emulsions i escumes.

Entendre e concepte de temperaturai la seua mesura. Entendre la calor com aformad'intercanvi
d'energiai les seues aplicacions al processat i conservacio dels aliments. Entendre la conservacié de
I'energiai el Primer Principi de la Termodinamica.
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Conéixer les necessitats energétiques de les personesi relacionar-les amb el contingut energetic dels
aliments. Comprendre el significat de Segon Principi de la Termodinamicala seuarellevanciaen els
éssers vius. Coneixer les propietats termiques més destacades dels aliments.

Comprendre els fenomens basics de les ones. Aplicacions a control de qualitat dels aliments. Entendre els
mecanismes de l'audicié i la seua aplicacio ala masticacio dels aliments . Distingir entre radiacions
ionitzantsi no ionitzantsi entendre els fonaments de la dosimetria fisicai'biologica. Coneixer les
aplicacions de laradioactivitat en alimentacio.

Resoldre problemes numérics com a consequiencia de I'aplicacié de raonaments teorics.
Comprendre la diferenciaentre precisio i exactitud i aplicar-laala mesura amb instrumentacio cientifica

Caracteritzar lainstrumentacio cientifica a partir de la seua exactitud. Mesurar a laboratori una magnitud
fisicaamb € seu error.

Obtindrei interpretar parametres fiables a partir de dades experimentals.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. MESURES | MAGNITUDS

Magnituds Fisiques. Unitats

Errors. Classes i criteri d'escriptura

Calcul d'errors en mesures indirectes

Representacio de dades: taules i figures. Interpolacio lineal
Modelitzacié. Recta de regressio. Validacio de models

2. FLUIDS IDEALS

Fluid. Pressio.

Tipus de regims
Principi de Pascal
Principi dArquimedes
Pressio hidrostatica
Equacié de continuitat
Equacio de Bernoulli
Aplicacions

3. FLUIDS REALS

Viscositat

Equacio de Poiseuille

Turbuléncia

Moviment dun solid en un fluid
Fluids Newtonians i no Newtonians
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Espesants i gelificants

4. FENOMENS SUPERFICIALS

Tensio superficial

Gotes i bombolles: equacio de Laplace.
Formaci6 de gotes: equacio de Tate
Angle de contacte

Capilaritat

Emulsions i escumes

5. CALOR | TEMPERATURA

Introduccié

Escales termomeétriques

Calor i treball

Transferéncia de calor: aplicacions a coccié i congelacié
Propietats térmiques: calor especific i conductivitat termica
Calor latent

Refredament

6. PRINCIPIS DE LA TERMODINAMICA

Primer Principi de la Termodinamica. Energia

Requeriments energétics de les persones

Energia dels aliments

Segon Principi de la Termodinamica: Carnot. Clausius. Interpretacio de lentropia
Termodinamica dels éssers vius

Termodinamica en lalta cuina

7. ONES

Definicié dona

Descripcié matematica. Funcié.dona.

Propagacio de les ones. Atenuaci6. Absorcid. Efecte Doppler
Aplicacions

8. ACUSTICA

Nivell dintensitat
Sensibilitat acustica
Soroll dels aliments
Ultraso
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9. RADIACIO INONITZANT

Raigs X. Aplicacions
Radioactivitat. Tipus.
Temps de vida
Dosimetria

Aplicacions alimentaries

10. LABORATORI DE FiSICA

Sessio n° 1: Mesura de densitat de solids

Mesura de densitat de liquids

Sessio n° 2: Mesura de viscositats (viscosimetre de vidre): fluids newtonians
Mesura de viscositats (viscosimetre rotatori): fluids no newtonians

Sessio n° 3: Mesura de tensi6 superficial: métode del comptagotes

Llei del refredament de Newton

Sessio n° 4: Mesures del so: sonometre

Mesura de l'index de refracci6: refractometre

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 45,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 10,00 0
Elaboracio6 de treballs individuals 5,00 0
Estudi i treball autonom 20,00 0
Lectures de material complementari 5,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 25,00 0
Preparacio de classes de teoria 5,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 20,00 0
TOTAL| 150,00

METODOLOGIA DOCENT

En les classes de teoria €l professor imparteix els continguts teorics basant-se en materials
(transparéncies, figuresi diagrames) que es facilitaran als estudiants, aixi com referéncies bibliografiques.
Per a cada tema de teoria, es donara un butlleti de problemes, dels quals €l professor resoldraen la
pissarra alguns exemples, i es proposaran altres per a que I'estudiant els resolga en casa.
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En les hores assignades a tutories, realitzades en grups de 16 estudiants, es podran resoldre questions
sobre els temes impartits, que shauran assignat amb anterioritat. El treball dels estudiants en estes
sessions es qualificarai formara part de I'avaluacio de I'assignatura

En les hores assignades a seminaris (en grups de 40 estudiants) es realitzara la presentacié oral (amb
transparéncies) dels treballs realitzats en subgrups sobre el's temes proposats. Selaborarai sentregara una
memoria escrita (5000-8000 paraules). Durant la preparacio sha d'elaborar un diari.de treball personal. La
presentacio es dividira en diferents parts, perqué cada estudiant del subgrup expose 50 7 minuts.

Esredlitzaran 8 practiques de laboratori, distribuides en 4 sessions. Aquestes simparteixen en subgrups
reduits (de 16 estudiants), amb un professor assignat a cada subgrup. Per cada practica, la parellahade
presentar un informe 0 memoria on sarrepleguen: introduccié teorica; materials i metode; resultats i
discussio; conclusions. Semfatitzarala utilitzacié de programes informatics per al tractament de les dades
(fulles de calcul), especialment durant les sessions de practiques amb els ordinadors disponibles en €l
propi laboratori.

AVALUACIO

L'avaluacio de |'assignatura es divideix en dos blocs:

* Teoria (70% de la qualificacio)

- examen de teoriai questions (50%)

- seminaris, tutoriesi treball de classe (20%)

A meitat de I'quadrimestre sefectuara un examen parcial eliminatori.
* Laboratori (30% de la qualificaci6)

- examen de |laboratori (15%)

- elaboracié de memories delaboratori (15%)

Esobligatorial'assisténcia a 100% del laboratori excepte causa justificada. En aquest cas |'estudiant
haura de recuperar €l laboratori amb un altre grup.

Es necessari obtindre unaqualificacio de 4/10 en cada item avaluat per tal d'aprovar |'asignatura. Si
I'estudiant no es presenta a l'examen de teoria ni en primera ni en segona convocatoria apareixera al'acta
amb laqualificacio de No presentat. Si I'estudiant aprova la part de laboratori se li guardara la nota durant
dos cursos academics. En acabar els dos cursos, |'estudiant haura de repetir les practiques de |aboratori.

REFERENCIES
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Basiques

- Referencia bl: Herraez, J. V. y Delegido, J., 2011 Elementos de Fisica Aplicada y Biofisica. PUV,
Universitat Valencia.
Referencia b2: Davidovits P., 2008, Physics in Biology and Medicine. Academic Press.
Referencia b3: McGee H., 2007, La cocina y los alimentos: enciclopedia de la ciencia y la cultura
de la comida. Debate.

Complementaries
- Referenciacl: Tipler, P.A., 1992, Fisica, Reverté.
- Youssef J., 2016, Molecular Gastronomy at home, 2016, Firefly Books Ltd

- Logsdon J., Modernist cooking made easy, 2012, Logsdon
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